تصیم عصائر القواكه والفضار 
Fruit and Vegetable Juice Processing‏ 
امت مراجمة هذا الفصل من ل الد کور عله ابا 


الأستا الساعد بقسم اتب ونکولوجیا ام الوم نارس 
)٩,۱(‏ مقدمة وتعريفات 
smd Deliaiiann‏ مامد دافا 
يعد حصیر الفواكه أو الخضار مادة غذائية مهمة نظراً لارتفاح قيمته الهذوية فهو ينوي 
على حوالي (۸ - 21۸ من السكريات الي تمد الجسم بالسعرات الحرارية كما أله 
غني بالفيتامينات والأملاح امعدئية والأحماض العضوية. 
(۹,۱,۱) عصير الفراكه الطبيعي ند ۶۸۷ ادها 
يعرف عصير الفواكه أو الخضار الطبيعي بأنه الخلاصة الطبيعية التائجة من 
فاكهة أو خضاز سليمة وناضجة وغیر منخمرة. ويجب أن يخلو العصير من البذور 
والفشور والاليأف اخشنه كما أنه قد يعامل بإحدى طرق الحفظ المناسبة لإطالة فترة. 
)٩,۱,۲(‏ عصير الفواكه الطبيعي المركز ie‏ ہ7 Conceited‏ ۷× 
ويعرف باه الناتج لحصل عليه من تركيز المصیر الطبيعي یاحدی طرق 
الٹرکیز المناسية. 
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(۹۱۱۱۳) رحیق الفراكه ھا 

وهو الناتج اللبي إجلاة غير التخمر والجاهز للاستعمال التحصل عليه بهرس 
#طعدة وخلط جميع الأجزاء السليمة والناضجة من بعض الفواكه كالشمش وا لحر 
والكمثرى » وإضافة لا والسکر أو المسل؛ وحفظ التانج ياحدى طرق الحفظ المالسية. 
(۹,۱,4) شراب الفراكه الطبيعي دوہ 2۳ هار 

وهو التج احضر من عصير الفواكه الطيمي أر عفر اوه الطيمي الرکز 
بسب مخلفة بإضافة لاه والسكر والالوان والنکھات الطليتية والاضافات النغذوية 
اللسموح بھا: أو انحضر من عصيرالفواكه لی امرك (الاسكواش) یضاق الا ليه قط. 
(۹,۱,۵) شراب الفراكه يدرك د۶ 

وهو انتج اضر من عسير الواکہ الطبيعي أو المركز الطیعي بإعضافة الا 
والسكر أو من الاسکواش بإضافة لا فق أوالإضافات النغلوية المسموح بها حب 
الواصفة القياسية لاد 


)۹,۱,٦(‏ شراب الفواكة الطیعي اغلی ال رکز (الأسكواش) 
Natural Sweetened and Concentrated Fralt Juices (Sqauashes)‏ 


وهو شراب الفؤاكه الطييمي المرطب 0:66 58 المنعش غير الكرين الحتوي 
على نسبة من عصير الفواكه أو عصائر الفراكه واحلی بنسبة عالية من المحليات المخلية 
والعد للشرب بعد تنفيقه بالاء والمصنع من الفواكه الطازجة أو لب القواكه أو 
عصائرها أو مركزاتها. 
(۹,۱,۷) شراب الفراکہ الصناعي جو ×ظ انا 

وهو الحلول السكري الوائق ا حالي من المواد الفريية والشوالب والضاف یه 
مواد صناعیة مكسية للنكهة واللون. 


اسي عا راہ در n‏ 


(۹,۲) التركيب الكيميائي رالقيمة انغذویة لعصائر الفواكه أو الخضار 
ملک Vale‏ مایا aad‏ 0ك 

تحتوي المصائر على تسب مرتقعة نيا من السکر (۸ - ۱۸/), كما نها غنية 
بالفيتامينات والأملاح المعدنية ومن جهة أخرى فهي فقيرة في كل من البروتيئات 
والدهون. ويوضح الجدول رقم (4.1) لترکیب الکیمیائي لمصائر بعض الفواكه 
والخضار. 

وما جدر ذکرہ أن القيم الواردة في الجدول ليست ثابتة وا متغيرة وذلك 
اعتماداً على الصنف وموسم الزراعة وغيرها من العوامل ال 


درل (۹,۱). ا رکیب الكيمياي لمصار بعض اقواکہ وفيا 
رکب ليم (خما۰ ٠١‏ جم 
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(۹,۳) خطرات تعنیع عصائر الفواكه واخضار 
Vegetable Jules‏ کاواس 

يتضمن تصنيع العصائر العدید من الخطوات ومتها 
(۹,۳,۱) الحصول على نلواد الأولية الداسية ملمامماهالا «علا كه مامي 

یراعی اختيار مار الفواكه أو الخضار السليمة ذات الجودة العالیة ويدرجة نفج 
مناسبة ومن أصناف مناسية أيضاً لصناعة المصیر؛ فهتاك بعض الأصناف التي تا فتاه 
بمواد التكهة وكذلك بالوان جذابة ونسب عصير مرتفعة؛ وشل ترذ الأصناف تعد 
الأكثر ملاسة لصناعة العصير. ققد وجد في إحدى الدراسات التي تمت في الجامعة الأردنية. 
أن العنب من أصناف الفليم والدراويشي ولئومبسون سیدلس كانت الأفضل من بين 
الاصناف امهلية لصناعة عصير العنب وكما ین م لین رقمي 8.5 )٩۳‏ 


الول رقم (۹,۲). الصلات الطيعية لکد مت عض اصاف السب المرروعة ی یادا 
E‏ 

امات تسرد 

اعلض این عجارن رای ٣‏ برو 
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)٩,۳,۲(‏ الفرز رالفسيل وہ۷ aû‏ وم 

يتم استيعاد الثمار الالفة سوا التعفنة أو التهشمة أو ذات درجة نضج غير 
مناسبة» وتم هذه العملية يدوياً باستعمال عمال مدربين» أو آلا باستخدام اللات لي 
الاثنين معاً. ويهدف الفسيل إلى إزالة الارساخ والأثرية ومتبقيات الميدات من على 
الثمار كما أنه ياعد على خقیف الحمل لليكروبي لك الثمار: ويمكن نتم بعد 
طرق وهي كما يلي 
۱- القع مناد 

ویتم في أحواض خاصة توضع بها الثمار لمدة معینة ویراعی تغیر الماء باستمرار 
مت تلوت وکذلك إضاقة (1) جز اون ين الكلوراخر كمادة مطهرة. 
۷- الفسيل بواسطة الرشاشات 7/۵7 رو 

عبارة عن سير معدئي منقب توتضع عليه الثمار ویسلط عليها اه مرورها 
على السير تيار من الماء علي شک رفا تن صنابر مثقبة أعلى السير ومن الممكن 
التحكم في قوة اندفاع لا وكذّلك التحكم في بعد مصدر الياء عن السير ویلاحظ أنه 
كلما زاد سمك جدار التَمَارِ (أي كلما كانت الثمار صلبة مثل البرتقال كلما آمکن 
استخدام تيار قوى من الاء مع تقریب المسافة بين مار والصنابر أما في حالة الفراولة. 
وغیرھا من لا الرهيفه فيكون اندفاع الاء آضعف من السابق والسافة تکون أكير 
حتی لا تهشم امار 
۴ الفسیل بواسطة الآلات الملزونية ص0 وھ 

عبارة عن أسطوانة أفقية من الخشب مر فبها الثمار من أحد طرفبها وخرج من 
الطرف الآخر وهاه الإسطوانة مزودة من الداخل برشاشات للماء الذي يتساقط على 
الثمار أثاء مرورها فيهاء وبعض الصائع تتبع أولاً طريقة النقع ثم يتم الفسيل بعد 
ذلك بأي من الطريقتين السابقتين. 


اسي عا را در mr‏ 


)٩,۳,۳(‏ استخلاص العصیر Extracto‏ تداق 

وعادة يسبق عملية العصر واحدة أو أكثر من العملیات الآثية حب 
ونوع الثمار لرد عصرھا: 
۱- النقشیر رمال 

وهذه العملية تجری على بعض الثمار قبل العصر مثل مار امن والرمان 
واليوسفي. وهذه المملية تتضمن إزالة الاجزاء غير المرغوب فبها القشوز) وتشمل 
إزالة اعناق وكؤوس الفراولة والبندورة. 
۲ اطرس لاد 
يقصد به تهشیم الثمار إلى آجزاء صغيزة مما يسهل عصرها ویتم ذلك في 
الصاتع باستخدام أنواع خاصة من الطواحين. 
۴- استلاص الفصير سام 

یئم الاستخلاص بعدة طرق وأهم الآلات المستخدمة في استخلاص العصير من 
مار الحضار والفاکھہ هي 
آز الآلات ذات الاقاص ےد من 

وهي عبارة عن ققصين متحركين على عجل فوق قضبان حديدية وهي 
مصنوعة من بات خشیة بیٹھا مسافات ضیقة وفوق القفص تقل متحرك يضغط 
على الما الؤضوعة داخل قماش خاص بالقفص وخلال الضقط على الثمار في 
القفص الأول يتم ملا القفص الثاني بالٹمار بحيث تكون عملية العصير شيه مستمرة 
وتصلح هذه الآلات للثمار العصيرية مثل مار العنب والفراولة وأیضاً التفاح. 
ب) الات العصر ذات الألواح والقماش سط »سا 

وهي عبارة عن ألواح خشیة تکون من سدابات بينها فراغات وھلہ الألواح 
تتبادل مع قطع من القماش الذي يتحمل الضقط العالي مع السماح نخروج العصير 


mm‏ ضیح تاه ونر 


على أن يكون سطح القماش أكبر من سطح الألواح الخشبية وتوضع الثمار كاملة آو 
مهروسة على سطح القماش ثم تی أطراف القماش وبوضع فوقه لوج من خشب ثم 
طیفة من القماش العبأ بالشمار ثم لوح من الخشب وھکلا بالتبادل حيث تصل سعة 
اآلة إلى (۱۵) لوحا ثم نم المصر بعد ذلك بواسطة الضغط البيدروليكي. 
ج) الآلات ذات الاقماع المخررطية سڈ انم wilh‏ سم 

تتکون من حور أو اکٹر عليه مخروط أو اکٹر؛ سطحه غیراملس ویدار بواسطة 
محرك خاص. ويب قطع لمار الواح عرضبا إلى نصفين (البرتقال) والضقط على كل 
نصف بالقمع ضغطاً مناسباً بحیث ينفصل العصير وهاه ال التب جمیع لمار الا 
عدا اليوسفي وتكاد تكوث قاصرة عليه. ويب عاتم الضقط على القشرة حتى لا 
تفصل بعش مكونات القشرة الداخلية وتخلط مع العصير بعض المواد غير المرغوية. 
د) الات العصر فات الاسطوانات سو بعد cea‏ 

وهي عبارة عن أسطواتتين أو ثلاث أمن الخشب أو الفولاذ غير القابل للصدا 
يدوران عكسياً وبحصران بينهما عيدات القصب التي يقتصر عصرها على هذه ال 
هسم آلة عصر البندورة 600 

وهي تتکرن من أسطوانة معدنية مثقبة يدور پداخلها مضرب معدني حيث یقوم 
بضفط آمار الطباطم التي سيق هرسها جدران الاسطوانة الثقية ما بسمح بخروج 
العصیر والیڈؤز وتحجز الفشور والألياف ثم يمر العصير والبلور إلى آسطوانة أخرى 
نات تقوب أضيق حیث يفرج منها المصیر ريحجز البذور. 

ويلاحظ أن جمیع الات العصر السابق ذكرها تصنع من الحشب أو من الفلا 
الذي لا بصدا 1ڈ ععاضددد وذلك نع تلوث العصير بالمعادن وتستخدم أنواع 
الخشب القادرة على تحمل الضغط المرتفع والتي تنصف يخلوها من الواد الصمفیة 
والمركبات الاخری والتي قد تکسب العصير طعماً غير مرغوب. 


اسي عسي راہ در ye‏ 


وهناك العديد من العوامل التي تؤثر على اختبار طریقة الاستخلاص والتي 
يهب أخذها بمين الاعتبار ومن بین هذه المرامل ما يلي + 

۱- الصورة التي يوجد عليها العصير في الما فطل بوجد المصیر في تال 
على صورة أو هيثة تحتلف عن تلك التي في البندورة أو في العنب. 

-٢‏ أن هناك بعض المكونات التي يبب الممافظة عليها أثناء المصر کمکونات النكهة. 
والمكارة في حاقة عصيرالبرتقال وب اختيارلة العصر التي تحافظ على هذه للگونا 

٣‏ هناك بعض الکنات التي يجب إزالتها من المصي زكالزيوت آلوجودة في قشور 
البرتقال والواد السوولة عن الرارة في اجریب فروت وترترات سوم من العنبه. 
)۹,۳,٤(‏ قصل الراد غير المرغربة العالقة بالعصير or Sri‏ ودنب 

يوجد ضمن مكونات المصیر المستخلص مواد غير مرغوبة نظراً لأنها تكب 
العصير مظهراً یر مروب كما تساعدا حلى سرحة تلفه بسيب احتوالها على نه 
كبيرة من الإنزيمات المؤكسدة اه یم بعملية التصفية فصل الأجزاء كبيرة الحجهم 
اللوجودة في المصير مل الیذون والقشور والأنسجة الثمرية وذلك بالتصفية خلال 
قماش الجن (الإنتاج الصقيو) أو مصافي ممدنية ذات ثقوب تناسب القرض الستعمل 
فيه. وقد تكون هذه امياي آلية ميث تکوں في صورة أسطوانة مثقبة مزودة من الداخل 
بقلبات للإسراع من عملية تصفية المصير. 
(۹۳۵) الترشيح tration‏ 

ری هذه الخطوة بعد عملي التصفبة والغرض منها فصل الواد العالقة بالمصير 
والاقل حجماً من السابقة یإمرارہ خلال وسائل خاصة بالترشيح بواسطة الجاذبية. 
الأرضية أو الضغط أو الریغ ويتم ذلك بواسطة الترشيح على القماش الرقيق 
وياستخدام قوة لفط 
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(۹,۳,۹) عملية أ Gare‏ 

تجرى هذه العملية بعد عملية التصفبة والغرض منها فصل الاد العالقة بالعصير 
والأقل حجماً من السابقة والتي لا يكن فصلها من خلال وسائل خاصة للترشيخ 
بواسطة الجاذية الأرضية أو الضغط أو الفريغ. وهذه المواد تشمل الواد اي 
والبروتینیة العالقة والصموغ وتسيب مظهراً غير مرغوب وغير مقبول للعصيززتؤثر على 
قوام المصیر فالغرض الأساسي هو الحصرل على عصير رائق شفاف إلا أنه أقل في 
التكهة والقيمة التخذوية؛ والانجاء الحديث ان يفضل عدم إجراء عملَیة لترویق خاصة 
في عصیر الوا والطماطم حيث إن امواد اللونة المرغوية تون على حالة غير ذالية 
ومعلقة مما بودي إلى فقدها بالترويق. وأكثر الطرق شيعا هي : 
۱- الترويق بالطرق الطيعية. 

الاساس فيها مو تخزین العصبر لله ترج ما بین )٦-۱(‏ أشهر في عازن سرد 
نظراً لطول المدة فان مثل هله ود العالقة تترسب إلى القاع بقملى الجاذبية الأرضية. 
ويتعرض العصير نظراً لطول مله التخزين إلى حدوث يعض التخمرات؛ لذلك تضاف 
بعض المواد الحافظة مثل نی اکسید الكبريت لنع تلف المصير. 
۴ الترويق باستخدام الحرارة المرتفعة 

کم المامة على (۸۵م) دة دقيقة واحدة ثم رید السریع حتى لا تؤثر على 


خواص المطنیز من طعم ورائحة وعلى مکونات المصبر وتعمل اخرارةالمرتقعة على 
تييع الفرويات حيث ترسب ونفصل هالتوشيح ويفضل أن تتم المعاملة نحت تریغ 
الیل الأكسدة وعدم اكتساب العصير للطمم الطبوخ, 

#- التوويق باستدام اخرارة اف 


اسي عم راہ دس 1 


4- الترویق باستخدام الاد الجممعة للفروبات: 

الأساس هو إضافة مواد ذات شحتة تخالف شحنة المواد العالقة بالعصیر فتعادل 
الشحتان ويتتج عن ذلك رسوب هذه الواد العالقة ومن المعروف أن المواد الا 
تحمل شحنة سالبة وإذا اضيف لہا شحنة موجبة تعادل الشحنات وترسب. 

ومن أمثلة هذه الواد الجيلاتين والکازین ومخلوط الجيلاتين والتانين ولق وجد آند 
إضافة )۳٥(‏ جم این وله 19-9) جم جیلائین /۱۰۰ جالون عصیر تمد تاججة 
وتتخلص الطريقة في إتابة كل منهما في لاء الدافئ ثم إضاقة لول الانين أولاً بقلب جيداً 
مع المصيرثم بلي ذلك إضافة این مع التقليب یضرع ذلك لد ترارح من 
٤-۸‏ ساعة حنى تتم عملية تعادل الشحنات وئکون مركباً معقداً من الجیلائین والتاتین: 
وعند رسوبه يحمل ممه الواد العالقة ويسحب بعد ذلك العصیر الرائق مع مراعاة عدم تويك 
السسیر حتی لا يتمكر ثاية وتسدشدم هل الطريقة في حصیر المنب ٠‏ والغرض الاساسي سن 
(ضانة لول الثائین أولاً هو أنه يعمل على ليل اختزال لون المصیر بفمل الجيلاتين وف 
حال أنواع المصیر ني تحتوي على ماد تین مثل الرمان فإنه یکی فقط بإضاقة بان 
وتوجد مواد أخرى ہکن أنتعماليا ثل الطفل الأسيئي Bee Cy‏ بر امک e‏ 
وهي بقايا أحياء مائیة تضاف للعصير بنسية (9-1/) من حجمه والیومین ایض 
0- الترويقاستخدام آلإئرمات اليكينية. 

بنيت هه الطريقة على آساس قدرة الإنزئمات البكتينية على تحليل مادة اليكتين 
الكوتة لجز الأكبر للمواد العالقةلبعض النواكه. ومن الڑتزمات الیکینیة الستعملة على 
نطاق تجاري في صناعة عصیر الفواكه كلا من اليكتين استريز مب وله اد 
على تحليل الرابطة الأسترية في جزي البكتين راتفصال كحول الیل بالتالي ٠‏ وكذالك إنزيم 
البوليجلاكتويورينيز #مددسصماديرجاه7 ویناً عمله بعد إنهاء عمل الإنزيم الأول وجلل 
ساسله حمض الجلاكتويورونيك وينفصل حمض الملاكتويورونيك على حالة أحادیة 


5 ضیح تاه ونر 


رعلحص فعل الإتزيعات اليكتينية في 
-١‏ تحلیل جزئ البكتين 
۲- تنشيط تجميع الغرويات 
؟- خفض لزوجة المصیر 
رتوجد عدة أسماء تجارية للإتزيمات البكعينية مكل: 


؟- الفلتراجول ادبيدطلاة. 
-٦‏ العرويق باستخدام الطرد الركري 

وهي تستخدم كطريقة ثرويق قائمة بذاتها لقصل المواد المائقة بالمصیر وقد لا 
تستخدم كطريقة متممة لطرق الترويق السابقة. 
ملاحظات 

١‏ ضرورة إجراء عملية توشيح بعد عملية اترويق. 

۲- لا تجرى عملیة الترويق على عصير الموالح أو عصير الطماطم لأن المواد 
اللوتة وامواد الرغویة کون موجودة على صورة غير ذالبة في الماء وعلى هذا إن 
عملية الترويق في هه الخالة تودي إلى الحصول على عصیر يفتفر إلى الواد الكونة للون. 
ولكنها ُجرى على كل أنواع المصائر الأخرى كمصير التفاح والرمان. 

۴- قد ُجرى عملية خلط العصير قبل الترویق في بعض الصائع للحصول على 
عصیرثابت الصفات من حيث الحموضة والواد الصلبة لاب والواد الصلبة العالقة. 
(۹,۴,۷) فریغ افواء ملم عدم 

وتنم لتخليص العصیر من الاكسجين وذلك أما باستخدام غاز الیتروجین أو 
استخدام إنزيم الجلوكوز اکسیدیر أو بالتسخين. 


اسي عم راہ ودار 57 


Homogeaizatioa ي‎ )٩,۳,۸( 
قد يمنس المصیر بقصد منع حدوث ترسيب المواد العالقة به أثناء التخزين‎ 
ویجری التجنيس بدفع المصير تحت ضغط خلال مصافو دقيقة اللقوب وتیجة ذلك‎ 

يتم تکسیر الأجزاء الصلبة إلى أجزاء أصغر حجماً. 
ikl )٩,۳,۹(‏ ومتسصيسمم 

يتم حفظ العصیر يإحدى طرق الحفظ الناسبة کالتسخین أو اتجنید ار برد 
أو التجفیف أو إضافة الواد الحافظه. 


(9,4) الأنواع اللختقة من عصائر الاک 
0 

سيتم اتركيز على بعض أنواعالصائركالحمضيات الاح والعنب وكذلك على رحیق 
الفواك والمصیر اک ما العصيرالركز الى (الأسكواش) فسیکون أحد مواطيع خی 
(۹,8:۱) عصائر الحمضيات مەد س 
إزار,4,4) عصو الرقال مد مهمومه 

کوفر أصتاف خاصة من البتقال او ملائمة لصناعة العصير. وللأسق فلم تتم حى 
الآن دراسة مدى ملائمة اصتاف البرتقال المحلية صناعة العصير. إن هناك العديد من العوامل التي 
يجب أخذها في الاعتبار عند اختيار صتف برتقال ما لصناعة العصيرومن هذه العوامل:. 
النكهة في صنف البرتقال. 
ثباتية تلك الشكهة خلال فعرة ازن هه »مما 
۴- نسبة المصیر التي يمكن استخلاصها مهللا ولتي ب أن تزيد 
للحصول على عملية تصنيعية ذات ريح معقول. 
4- ممتوى العصیرمن الواد الصلبة الذابة أو البركس 8ت8 
»- محتوى العصير من الحموضة. 
-٦‏ نسية البرکس إلى الحموطة. 
۷- لون العصير. 


2 یح فرت وار 


ويعد العامل اخاص بنسبة البرکس إلى الحموضة من أهم تلك العوامل حيث 
أنه يحدد درجة التضج الٹلی صناعة عصير اليرتقال: ووجد أن النسية. 
اثلی للحصول على عصیر برتقال ذي جودة عالية هي ما بين (19-1). وی 
الشکل رقم (۹.۱) مقطماً عرضياً لثمرۃ البرتقال؛ ویتضح من الشكل السابق أن ٹر 
البرتقال تتكون من طيقة الفلافيدو ٥٭+ھا‏ وهي الجزء الملوت من القشرة ونحتوي على 
الكاروتينويدات» كما تتكون الثمرۃ من الالیدو الم وهي بیضاه وسيكة 
وإسفنجية وغنیة با مواد البكتيئية والبمیسلبلوز. كما یتبین من الشكل أن رة البرتقال 
تتکون أيضاً من الاکپاس الزيتية عنامهة 011 وأكياس المصير والپذور ومقاطع العصير 
sege‏ معا والأغشية الخاصة بتلك المقاطع. وما مدر ذکرہ أنه قد تم أخذ كلاً من 
الشكل بوودادطجه1 وخاصة الطريقة التي يوج د علبهاً العصير في الثمرة وكقلك ثمرة. 
التركيب بعين الاعتبار عند تصميم الکائن انقاصة باستخلاص العصير. 


الدكل رقم (۹,۱)۔ ملع هرضي انمره ال 


5520116 


اسي سم راہ دا 5-5 


وبين الشکل رقم (4.7) اعطرات التي تتضمنها صناعة عصير كل من البرتقال 
وابخريب فروت. وتشمل الخطوات المشتركة أو العامة لصتاعة عصير البرتقال والجريب 
فروت (الفسیل والفرز والتدريج الحجمي)؛ ومن ثم استخلاص العصير وتصفيتة, 
وعند تصنيع عصير برتقال أو جريب فروت للأطقال الرضع يلي الخطوات التصنيمية. 
السابقة وكما يتضح من الشكل الخطوات التالية: البسترة ومن ثم التبريد أ التجميد. 
والبسترة والطرد المركزي لطرد وفصل بعض زیت القشور 08 ۴۳۰ ومن ثم البسترة 
على (116*م) لمدة ثوان ويمدها التعبئة أو التعلیب۔ ویپ عند ألتميئة في عبوات 
معدنية أن لا يزيد تركيز القصدير عن )۱٥١(‏ جزم ميث إن هلا المصیر 
عخصص للرضع فيجب أن لا يزيد تركيز زيت القشؤز عن (۱۰) أجزاء بالليوت لتجنب: 
آیة اضطرايات معویة لدی الأطقال. 

ينضح من الشکل رقم (1:9) أن جات النالوية لصناعة حصیر الحمضيات 
اتتضمن البكتين وزیت اليلور وكسب البذور وعجينة الحمضيات الجافة وهكذا. 
4,4,١,‏ عصو الرقال الرد نومه نی 

ریکن تحضیرہ من عصير برتقال طیعي طارج أو عصير جمد 5:۵ ۳ 
نهد فسا أو مركز مجمد۔ إن لعصیر البرتقال البرد قترة حفظ قصيرة لا كجاوز 
بضمة ایام اخطاء المکارۃ اما رالفساد الیکروبي۔ ويختوي عصیر البرتقال 
على ثلائة أثزا من الإنزيمات اليكنينية للماۃ ##مدمسعطعءة وهي 1ء تاء الا 
ویوجد الثالث فقط بتسبة (0/) إلا أنه مقاوم للحرارة ويتم تثبيطه عند (۳۹۰م). ومن 
هنا فان العاملة الحرارية لمصیر البرتقال تعد ضرورية لزيادة فترة حفظہ. وجب حفظ 
عصیر البرتقال البرد عند الصفر الثري وأن لا تزید درجة الحرارة عن (١٠"م).‏ ویلغ 
العمر التخزیني لعصير اليرتقال المبرد والميستر (۱۸) بو 


و ضیح تاه ونر 


)٩,4:۱,۴(‏ عصير الرتقال الیستر والعلب 
۶7۴1 


يتم تخليص العصیر الصفی من الزيت ۳۳۳ مطانمظ لإزالة الكمية الزائدة 
من زیت القشرة والذي يتأكسد بسهولة معطي نكهات غير مرغویة عند وجوده 
بكميات كبيرة. بعد ذلك یتم يسترة المصبر على (41"م) لتجنيه فقد المکارة وضع 
فساده ميكروبياً. إن معاملة المصیر على (۷۰٦م)‏ تكفي منع الفساد امبكرويي حيث إن 
رقمه البدروجيني أقل من (٤)ء‏ إلا أنها لا توقف نشاط إنزيمات اليكتين. لم يضخ 
العصیر البستر ساخاًإلی مكائن التعبثة حيث بعلب في علب عافية «ه ما تساعد 
على حفظ اللون بصورة أفضل. وقد يتم تعليب عصبر البرتقال في عبات زجاجية وق 
هذه ا حالة يراعى التبريد يعد المعاملة الحرارية پاستحقام ماء بارد. 
,۹,6,۱ عصير لماندرين ماد ماقم 

لم يتم إلى وقتا اضر تنيع عص للاتدرين على نطاق واسع ویرجع ذلك 
إلى تطور المرارة في بعض آصناقہ, ویستعمل البركس كمؤشر للتضج المناسب وذلك 
نظراً للعفاوت الكبير في نس البركس إلى الحموضة. ولعصير الاندرین صفات شمعية 
متا رد يمزى إلبها تطور النكهات غير المرغوية في المصير. وتعد فترۃ 
حفظ عصيراماتدرين الطبيعي قصيرة جداً؛ كما أن نسبة العصير الستخلص 11014 تعد 
قليلة مان تال وتتراوح ما بين (7+-40//) مع تركيز مواد صلبة (بركس) مغ 
(۱۰-۹) درجة كما تتراوح نسية الحموطة (1/۱,4-۰,۹). 


الصدر )ا > مه 


الشکل رلم (۹,۷) عطط لملا سبي اضحیات 


vet‏ ضیح تاه ونر 


۹۰) عصير الليمون »2010 Lema‏ 

نسیة الواد الصلبة الفائبة إلى الحموضة في عصير الليمون غير ملائمة للامتممال 
كمؤشر نضج وكما هو ال في الماندرين وذلك نظراً لارتفاع نسبة الحموضة. وفائل, 
الخطوات التصتيمية لمیر الليمون تلك التي للبرتقال وا جریب فروت. توجد ماذان 
من المواد ا جلیکوسیدیة في عصير اللبمون الأولى وتسمى ليمونين ٥٥٥ا‏ وهي تسیب 
الرارة عند وجودها بتركيزات تزيد عن سبعة أجزاء بلللیون: وافادة اقاي هي 
الیسیریدین + وهي مسؤولة عن )/1١(‏ من المكارة في عصير الليمون كما أنها ت 
لمرارة. قد تحدث عمليات ترسيب في عصیر اللیمون بعد الخد لفترات طويلة ٠‏ ويمكن 
یب ذلك بعمليات الطرد الركزي أو الترشيح على الساخن. يحب أن تكون الحموضة. 
في عصير الليمون بناءً على المواصفة الحلية (4,8/) كحاض ستريك غير مائي ٠‏ وعلى 
الرغم من انخفاض الرقم الہیدروجیني لیر اللیمون الرکز والذي یترارح ما بين 
(۱۹-۱۸) إلا أن بعض الخمائر يمكنها أن تنمو عليه وتسبب فسادہ۔ بلاحظ من 
اللواصفة الهلية لمصیر اون همح كخزنه على 7000 م) وخاصة ذلك الیسر 
والعلب ويعد ذلك غير مقبول ولا بد من تعديل المواصفة خث لا سمح نزن عصیر 
الليمون على درجات تزید تن (۲۰"س)للحفاظ على قيمته التخویة 

وهناك عصير ليمون أكثر حموضة يسمى #منال 1# وهو صنف آخر من 
اللیمون ماه از بالحجم الصغير نس وتبلغ نسبة الحموضة فيه أرقاماً مرتقعة تصل 
إلى (1/۸-9) والبركس (۰)/۱1-۸ كما أنه توي على مركب السترال اج وهو 
أحد مكونات النکھة الرئيسة؛ وكذلك على الشمع والترينين. تبلغ نسبة المصیر 
الستخلص (+45-1/) ونظراً ارتفاع شہة الحموضة واغتفاض السكريات فإن هذا 
النوع من عصير الليمون :1۳ لا يتخمر. یتم بسترة هذا العصير على (۹۰"م) ویب 
في عبوات مطلية بطلاء اخمضیات اهت دما ویراعی -خزته على (۲))ء وآما إت 
حفظ على (۲۷"م) فان عمرہ التخزيني لا يزيد عن (4.0) أشهر. 


اسي عا راہ در 2 


60 عصير اخریب فروت نت‎ )٩,4,۱,۹( 

توجد أربعة أثواع من عصير ا جریب فروت بت على المواصفة الحلية: وهي 
الطبيعي » ومعاد التركيب 1:00:24 وا حلی وا جمد۔ ويسمح باستخدام الرکزات. 
لتصنيع الائواع الختلفة من عصائر ا ریب فروت باستئناء العصير الطیعي۔ ويم 
تصنيع عصير الجريب فروت كما هو الخال في عصير البرتقال (الشكل زقم :44 
باستثاء تعديل أجهزة استخلاص العصير لتتاسب حجم مار الجريب فروت الكبيرة. 
لم تضمن المواصفة احلیة عصير الجريب فروت البرد 34 وقسمت عصير ریب 
فروت بنا على طريقة الحنظ إلى: 

۱- عصیرجریب فروت معلب أو معقم. 

۲“ عصير جريب فروت مجمد. 

۴“ عصیر جریب فروت بسر وال له مواد حافظة. 

كما أن المواصفة الحلية .لم کطرق إلى التراكيز التي يمكن أن تتواجد تھا 
الججليكوسيدات فی عصیر الجريب قروت مثل الیمونین والناردنجين جات | 
في حين أن المواصفة الأكريكية تشرط أن لا يزيد تركيز الليمونين عن خمسة آجزاه 
ہاٹلیون والنارنجین عن (1۰۰) جزء الیو 

يفال أن يتم خزن عصير الجريب فروت ما بين (صقر-٤'م)‏ وعلى أن لا 
تتجاوز درجة خرارة تن (۲۱"). وكما هو الخال في عصير الليمون فان المواصفة. 
افلیة لمصِير الجريب فروت تسمح بتخزنه عند (۳۰"م) وهو أمر غير مرغوب فيه 
حیث بوثر على جودة الج 
)٩:,۲(‏ غصير الطاح معن وود 

ین الشکل رقم (۹۳) خطرات تصتیع عصير التفاح. وقیما پتعلق بالکسب أو 
الل «١‏ فإته بتوي على القليل من المصیر وين استخدامه في صناعة خل 


1۳ ضیح تاه ونر 


الغاح. تتم عملية ترويق عصیر التفاح باستخدام حامض الانيك أو الجيلاتين أو 
استخدام الإنزئمات البكتينية أو الاثنين معأ یستر عصير التفاح لرشح بعد ذلك على 
(۸۰م) لمدة (۳۰) ثانية ثم يعبأ في عبوات زجاجبة وتقفل في ظروف معقمة أو یعبا في 
عيوات معدلیة مطلية بطلاء خاص. عند نراءة المواصفة ا حلیة لمصیر التفاح بلاحظ 
أيضاً نفس اللاحظة الخاصة بالسماح بلقزن على درجة حرارة مرتفعة (۳۰"م) 
وكذلك فترة الصلاحیة الطویلة سنة واحدة لعصير الفاح افوظ بالواد ان 
(۹,8,۴) عصير السب عمنمد عون 

ينصح باختيار الصنف الناسب لصناعة المصیر وتاب من حيث اہ مواد 
التكهة وأحياناً یتم خلط أكثر من صنف واستعماليا في صناعة العصير. وقد وضحت 
إحدى الدراسات التي أشير إليها سابقاً بدى صلاحية الاصناف المزروعة في البيئة. 
امملية لصناعة عصیر المنب ووجد أث انب من الأسداف فليم ودراويشي وثومبسون: 
سیدلس قد حققت أفضل التائج في هذا لهأل (الجدول رقم ۹۳)۔ 

يتم حصاد العبب لفرضن, صناعة لعصیر عند وصول البركس إلى 1۸0 
تغسل الثمار وتهرس وتزال منها الاعناق ٭ہھ ثم تعصر, وني حالة الأعناب اخمراء 
يفضل تسخينها عند (7”س) للمساعدة عنى استخلاص صبفات الاشوسيائين وكذلك 
الوا البكتيئية اينما لا يستخدم التسخين في حالة الأعتاب الييضاء. ويتم عادة التسخين 
قبل العصر. يضفى المصیر النائج وبرشح ريستر؛ ويترك فثرة (7-1) شهور لترسيب 
البروتينات وفصل الأرجول 4.01 الذي هو مصدر الترترات ×7۳ حعەت. لقد نم 
اقتراح العديد من الطرق لتقصير اوقت اخاص بتخليص عصير العنب من البروتینات 
والأرجول ومن عله الطرق إضافة الإثزییات البكتيئية والتجميد والاتابة وإضافة 
اللاکتات أو امالات أو الفوسقات في صورها الحامضية. ويعد الخصول على المصیر 
الرائق يتم بسترته ومن ثم تعبنته في عبوات زجاجیة أو معدنية. 


انس ووم 


الشكل رقم (۹,۴). طط اسلات تصبيع عصو القاح: 


rv 


سح تاه ونر 


(۹,۹) رحيق الفراکه 
Necar‏ 


رحيق الفواكه هو النائج اللبي غير لمتخمر والجاهز للاستعمال وا حضر بعملية 
البرس والخلط لإجزاء الفواكه السليمة والمخلوط أو المضاف إليه ماء وسكر أو سل 
راحفوظ بأحدى طرق الحفظ المناسية باسنناء التشميع. 

ويعد اللشمش وا حوخ والکمٹری والجو من أكثر الفواكه المستعملة في نا 
رحيق القواكه. وهناك العديد من الشروط التي يجب أن تتوفر في صناعة رحيق الفواکه 
ومنها أن تكو القواكه المستعملة في التصنيع سليمة وأن یکوت التج متجاتساً وغير 
متخمر وخالياً من الحليات الاصطناعية ومن أبة مواد حافظة. 

وتشترط الواصفة افلية أن لا تفل نسیة الفواكه في رحيق المشمش عن 
(50/)؛ وعن (80/) في رحيق ا خوخ والكمثرى ؛ وأن لا يقل البركس عن (1۱۳) 
وجب أن لا تزید نسبة السكر الضاف لحن 11 من التج النهائي : كما تضمن 
الواصفة تعليمات خاصة بالواد المضافة ونسبة الللوثات والتعبئة وبطاقة البيان -إخ. 


)4:٦(‏ عصائر الفواكه أو اخضار الرکزة 
Jukes‏ مه لماع مهوت 
وهي عيارة عن المصائر غير التخمرۃ وافعضرة بتركيز المصیر الطبيعي يإحدى 
طرق التركيز التب يحنوي عصير الفواكه الطبيعي على حوالي (۸- 1/۱۷) من امواد 
,رن عليه قفد کون مكلفاً تعبنة وخزن ونقل المصير الطييمي وقد یکوٹ من 
الافضل التخلص من جزء أو كل المتوى اذائي للمصیر الطیعي۔ ويمكن القول بان 
هناك المديد من لیا للمصائر الرکزۃ وهي : 
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4- تعبثة آقل کلفة ومناولة بصورة أفضل. 

-٠‏ تحسین الثباتية وفترة احفظ. 
ويمكن تقسيم الرکزات إلى ثلاثة أنواع كما بلي :. 

جمد 

ب) معلية. 

ج) محفوظة بالواد الحافظة. 
وتستعمل العديد من الطرق للحصول على المركزات وهذءتشمل : 
۱- البخیر والقطیر and talle‏ وماہمروظ 
۲- التركيز باستعمال الأطشية emra‏ ها للدم و هصق 
۴- اسعحدام الأسموزية والأسموزي العاکمة والترشيخ الشديد أو الفاق 

وختلف الأسموزية العادية عن المعاكية بأنه لا يستعمل ضقط في الأولى؛ کم 
يختلف الترشيح الفائق عن الأسموزية العاكسة في نوع الأغشية المستعملة حيث 
يستعمل في الترشيح الفائق أغشیة ات مساحات أكبرء وعليه یتم احتجاز الجزليات 
نات الحجم المرتفع فقط 
4- التركيز بالتجميد 

نتضمن مرکزات الفواكه والخضار للوجودة بصورة تجارية على مركزات البرنقال 
والجریب فروت والاندرین واللیمون والماح. وتصتف الواصفة احلیة مركزات عصیر 
البرتقال إلى 
| عصير برتقال مركز. 
ب) عصير برتقال مركز على . 
ج) عصير مرک لی ومد 
د) عصير برتقال مرک لاغراض التصنيع. 
ھ) عصير برتقال مركز محقوظ بالواد الحاقظة.. 


